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Introdução 


0 mercado de cervejas artesanais tem crescido muito ao longo dos anos. 

A ideia de poder fabricar a sua própria cerveja com um gosto inigualável atrai cada vez mais adeptos para esse 
universo. 

Fazer cerveja em casa pode parecer algo complexo pra quem ainda não teve o primeiro contato, mas através 
deste livro espero que você mude de idéia, pois provaremos o quão fácil e gratificante é fazer sua própria 
cerveja. 

Neste livro abordaremos os equipamentos e o passo-a-passo utilizado para fazer cerveja utilizando o método 
Brew in a Bag (BIAB). 

Este é o modo mais fácil de se iniciar uma produção a partir de grãos, uma forma de fazer cerveja artesanal com 
somente uma panela de modo simples e ideal para quem está começando. 

O método BIAB basicamente consiste em utilizar um saco de tecido poroso e atóxico que irá comportar os grãos 
enquanto são adicionados à água quente na brassagem. Dessa forma, é possível utilizar uma única panela para 
aquecimento da água, mostura e fervura sem a necessidade de fazer furos e instalar componentes filtrantes. 
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ÁGUA 



Todos os ingredientes são importantes na hora de produzir sua cerveja, 
porém a água tem um fator determinante na qualidade, afinal a cerveja é 
composta de mais de 90% de água. 

A água teve um papel determinante no surgimento de alguns estilos de 
cerveja. 

Burton-upon-Trent na Inglaterra, ficou muito famoso por sua água 
extremamente dura, que favoreceu o surgimento do estilo índia Pale Ale. 
Assim como a cidade de Pilsen na Republica Tcheca, que tem sua água 
mole, com poucos minerais, que ficou muito famosa pelo surgimento da 
cerveja Pilsen. 

Você deve estar se perguntando, tenho que me preocupar se vou comprar 
água mole ou dura? A resposta é não. 


Pra você conseguir fazer sua primeira cerveja, basta utilizar água mineral 
que na maioria dos casos possui poucos sais e ja está livre de cloro. 
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Malte 


É o produto transformado do grão de cevada ( ou outro cereal) que foi induzido, em um processo controlado, à 
germinação, e depois seco. 


0 malte possui um alto teor de amido e baixas quantidades de proteínas, que o torna ideal para a produção da 
cerveja. 

No passado, a malteação ocorria nas próprias cervejarias, hoje, há empresas especializadas em produzir malte, 
que são as maltarias. 
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Por que cevada? 


• Rico em amido. 

• Teor elevado de enzimas 

• Boa relação de proteínas 

• Casca protege o grão durante a malteação 

• Cascas em quantidade suficiente para atuar como meio filtrante do mosto 

• Baixo teor de gordura (diferente da soja) 

• Sabor agradável à cerveja 
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Lúpulo 

É uma planta trepadeira, cientificamente chamado de Humulus lupulus, que atinge de 5 a 8 metros de altura. 

É uma planta dióica, ou seja, existem plantas machos e fêmeas, mas somente as fêmeas são utilizadas na 
produção de cervejas por possuírem maior quantidade de óleos e resinas. 

• É o principal ingrediente de aroma e paladar da cerveja; 

• É rico em óleos essenciais e em substâncias amargas; 

• É utilizado em pequenas quantidades, pois é extremamente concentrado em substâncias amargas e 
aromáticas 
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Levedura 


São microrganismos unicelulares pertencente ao 
Reino Fungi, ou seja, são fungos. 

São fungos que reproduzem-se de forma assexuada, 
multiplicando-se por brotamento. 


A etimologia da palavra "levedura" tem origem no 
termo em latim "levare”, de "crescer”, ou "fazer 
crescer”. 


Através do processo de fermentação, transformam 
os açúcares em álcool e gás carbônico. 


Variedades 

• Saccharomyves pastorianus (leveduras de baixa fermentação) 

• Saccharomyces cerevisiae (leveduras de alta fermentação) 
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vivos que conseguem alternar 
entre respiração (na presença de 
Oxigênio) e fermentação (na 
ausência de Oxigênio) 
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Essenciais 


Neste capítulo falaremos sobre os equipamentos 
necessários para produzir cerveja pelo método 
BIAB. 

Falaremos sobre equipamentos obrigatórios e 
também equipamentos opcionais, mas que ajuda 
muito no processo de produção. 


Moedor 

0 objetivo do moedor é a quebra do grão de malte, 
expondo o amido contido no seu interior. 


A quebra do grão é importante para que as enzimas 
possam atuar em todos os elementos que o 
constituem, pois torna o conteúdo do grão acessível 
à ação enzimática. 


Tipos 

• Moinhos de Rolos 

• Moinhos de martelos 

• Triturador de grãos 
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Medição e controle 


Termômetros 


• Cervejeiro 

Este é o termômetro mais utilizado na fabricação 
caseira de cerveja no Brasil. 

Prático, resistente, fácil de desmontar, limpar e 
esterilizar. 

Ideal para quem está começando o processo de 
fabricação em casa e não quer gastar muito. 

• Digital 

Escala: -50 2 C a 300 2 C 
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Densímetro 


Densímetro de Massa Específica de 1,000 a 1,100 
(precisão de 0,001] para medição de açúcares antes 
de fermentação (OG) e após a fermentação (FG) para 
determinação estimada da quantidade de álcool na 
cerveja. 


Proveta 


Usada para medir a densidade do mosto, juntamente 
com o mini densímetro. 
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Etapa quente 


Panela 


Caldeirão / Panela de Brassagem ou Fervura, em 
alumínio ou inox. 


Grain bag 

Grain Bag ou bolsa de grãos serve para colocar maltes 
na brassagem, facilitando o mash (mostura) e a 
limpeza do equipamento. Após a brassagem, basta 
retirar o saco da panela. Grain Bag é o sistema usado 
em brassagens BIAB (Brew in a Bag). 
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Resfriamento 


Chiller 

• Imersão 

• Contra-fluxo 

• Placas 

Nossa sugestão: Chiller de imersão. 

Basicamente, o Chiller de Imersão nada mais é que 
uma serpentina utilizada para resfriar o mosto pós- 
fervura, onde se introduz água fria em uma de suas 
pontas fazendo com que ela circule pelo seu interior, 
produzindo troca de calor entre a água e o mosto. 


Mangueira 

Auxilia a conexão de equipamentos para 
transferência do mosto. 
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Equipamentos para fermentação 


Balde fermentador 


Balde Plástico Alimentício com tampa para 
fechamento hermético. Excelente como Balde 
fermentador para pequenos lotes de cervejas. 


Airlock 


Impede a entrada de oxigênio, insetos e elimina o 
C02 contido no balde fermentador, fruto da 
fermentação do mosto. 
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Equipamentos para o envase 


Arrolhador 

• Arrolhador de bancada 

• Arrolhador Emily 


Garrafa 


Armazenar a cerveja 


Tampinhas 


Vedação e evita que o gás saia da garrafa 
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Equipamentos para sanitização 
Álcool 70 o 


0 álcool 70 -GL é ativo contra diversas bactérias 
gram positivas e negativas 


lodofor Biofor 

Biofor é amplamente utilizado em desinfecção de 
tanques de inox de indústria alimentícia, câmaras, 
caminhão de laticínios e frigoríficos. 


Pac 200 


Para sanitização diluir em até 10x com água para 
sanitizações de baldes/panelas. Não precisa de 
enxague. 

Pode ser reaproveitado após o uso, desde de que 
não contenha traços de sujidade ou tenha sua cor 
modificada ou tenha sido diluído. 

Tempo de contato para sanitização: 30 minutos. 
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PRODUZINDO SUR 
PRIMEIRA BREJH 
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Produzindo sua breja 

O mercado de cervejas artesanais tem crescido muito ao longo dos 
anos. A ideia de poder fabricar a sua própria cerveja com um gosto 
inigualável atrai cada vez mais adeptos para esse universo. 


Preparação 

Verifique equipamentos e 
ing redientes. 

Faça a limpeza inicial 





Moagem 

Faça a moagem dos grãos. O 
grão deve ser exposto para 
facilitar a transformação em 
açucares durante a brasagem. 






Mostu ração 

Nesta etapa o objetivo é a 
conversão dos açucares que 
estão contidos no malte. 
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Resfriamento 

Resfriar o mosto a 
temperatura de inoculação 
do fermento. 




Fervura 

Na fervura é adicionado os 
lúpulos que nos darão o 
amargor da cerveja. 
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Maturação 

,, Arrendondlamento ,, da 
cerveja. 
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08 
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Fermentação 

Transformar o líquido 
adocicado {mosto) em 

cerveja. 



Envase 

Colocar a cerveja na garrafa 
junto com o primming e 
aguardar para o consumo. 








Preparação 

Chegou o grande dia e a primeira coisa que você tem que fazer quando for produzir sua cerveja é se preparar. 

Pode parecer fácil, ou pode parecer difícil, mas tenha em mente que há muitos detalhes em que você deve 
prestar atenção, então se prepare pois fazer sua cerveja vai ser prazeroso. 

1. Verifique se não está faltando nenhum equipamento; 

2. Verifique todos ingredientes; 

3. Faça uma limpeza inicial em todos equipamentos 

Neste capítulo, simularemos a produção de uma cerveja do estilo American Pale Ale 
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í. Moagem 

Primeiro passo que você deve fazer é moer os grãos da receita, caso tenha comprado o malte sem moer. 

Hoje em dia é muito comum receitas prontas em brew shop, podendo escolher entre o malte já moído ou não. 

Sugestão: Se for utilizar a receita em menos de uma semana, já compre moído que dará menos trabalho, caso 
contrário compre o malte e conserve em lugar fresco. 

Caso não possua o malte já moído, utilize um dos moedores mencionados no capítulo de equipamentos e o 
mesmo deve ser moído conforme imagem abaixo. 

O grão deve ser exposto para facilitar a transformação em açucares durante a brasagem. 



CERVEJEIRO COMO FAZER SUR PRIMEIRO CERVEJR RRTESRNRL 

Raiz 


24 






2. Mosturação 



Já feito a moagem dos grãos ou se você já possui os grãos moídos, vamos 
iniciar então a brassagem. 


• O que é brassagem? 

Brassagem é o processo de produção da cerveja como um todo, é a 
combinação dos grãos com a água para gerar o mosto que será fervido e 
depois fermentado, virando assim a cerveja final. 

1. Passo 1: Cálculo da água para a Brassagem no BIAB. 

Com sua panela, você irá acrescentar a água necessária para produzir sua 
cerveja. 


Mas quantos litros de água? 


Para determinar a água utilizada na brassagem com o método BIAB é 
necessário saber o volume de produção e a quantidade de grãos da receita. 
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2. Mosturação 

Sem entrar em muitos detalhes, vamos supor que você queira fazer 10 litros de cerveja. 


Temos em média uma evaporação de 4 litros por hora na fervura, ou seja, é necessário levar em torno de 14 litros para 
a panela de fervura. 

Em média cada kilo de malte absorve 1 litro de água, então se sua receita possuí 5kg de grãos, haverá 
aproximadamente 5kg que ficarão retidos no malte, então podemos chegar a um valor médio de 19~20 litros de água 
para fazer 10 litros de cerveja. 

Esse é um cálculo base pra você seguir na hora de saber a quantidade de água para BIAB, mas há receitas e softwares 
cervejeiros em que o volume de água já vem descrito. 

Obs: O ideal é saber quanto de mosto fica retido na panela de fervura e no balde de fermentação 


• • 
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2. Mosturação 


2. Coloque a água e aqueça até atingir sua temperatura de strike (geralmente uns 72 2 C). 

3. Já com o saco dentro da panela, coloque o malte aos poucos e vá mexendo para não embolorar. 
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2. Mosturação 


4. Quando todo o malte estiver no saco, mexa bem para homogeneizar a temperatura. 

5. Corrija a temperatura para 65 ~ 66 graus se for necessário. 

6. Tampe a panela e espere 60 minutos. 
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2. Mosturação 


7. Passado 60 minutos, você deve erguer o bag como na imagem abaixo. 

Deixe escorrer e caso seja insuficiente, complete de água a panela. 

Nesta etapa então o objetivo é a conversão dos açucares que estão contidos no malte. 
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3 - Fervura 



Agora com o mosto cheio de açúcar, ele está preparado para a fervura. 

É na fervura que é adicionado os lúpulos que nos darão o amargor da 
cerveja. Além disso, a fervura é importante para sanitizar o mosto de 
possíveis bactérias que lá estão contidas. 

No caso de simularmos uma receita de 20 litros de American Pale 
Ale, o mosto será fervido por 60 minutos. 

A adição do lúpulo é feita em contagem regressiva, que no caso 
começa em 60 min e termina em 0. 

Adições de lúpulo serão: 


1. 8 gramas de Columbus - 60 min 

2. 12 gramas de Cascade - 30 min 

3. 15 gramas de Cascade -10 min 
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3 - Fervura 


Após a fervura, devemos ter muito cuidado para que nada que não tenha sido sanitizado entre em contato com o 
mosto, pois podem ser potenciais fontes de bactérias e leveduras selvagens que irão contaminar e até estragar a 
sua cerveja. 
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4 - Resfriamento 



Depois da mosturação e fervura, nosso mosto está pronto para ser 
fermentado. 


Mas antes de iniciarmos a fermentação, precisamos baixar a temperatura 
do nosso mosto, pois se inocularmos a levedura em temperaturas 
elevadas, ela será morta e a fermentação não ocorrerá. 


Nesta etapa recomendamos utilizar um chiller de imersão. 


0 funcionamento é simples: De um lado um tubo que entra água com 
temperatura mais baixa que o mosto. Como o chiller estará imerso, 
ocorrerá uma troca de calor que irá resfriar o mosto, saindo água quente 
na outra extremidade. 


Faça o resfriamento até uma temperatura de 25C aproximadamente. 
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4- Resfriamento 


Como usar? 

1. Limpar e sanitizar o chiller. 

2. Colocar dentro da panela com o mosto fervido. 

3. Colocar as conexões e mangueiras. 

4. Conecta-lo a entrada e saída da água. 

5. Ligar a torneira e iniciar o processo de resfriamento. 
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5- Fermentação 

Quando o mosto atingir uma temperatura de 25C faça a transferência para o balde fermentador. 

A fermentação tem um papel essencial na produção da cerveja artesanal, pois é nesta etapa que as leveduras 
transformam o líquido adocicado (mosto) que produzimos na tão desejada cerveja. 

Durante a fermentação as leveduras irão consumir os açúcares fermentáveis do mosto gerando o álcool e o 
C02, os aromas e sabores. 

0 tempo e a temperatura da fermentação podem variar de acordo com o estilo e densidade inicial do mosto. 

No caso para uma American Pale Ale, em torno de 7 dias de fermentação em temperatura ambiente de 
aproximadamente 18 graus, é o suficiente. 
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5- Fermentação 


1. Limpar e sanitizar o balde fermentador e o airlock 

2. Transferir o mosto para balde fermentador 

3. Mexer o balde durante 5 minutos para aerar o mosto 

4. Inocular a levedura 

5. Lacrar bem o balde 

6. Aguardar 7 dias 

IMPORTANTE: Manter temperatura em torno de 18 graus, sem muita variação. 
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6. Maturação 



Maturação não é obrigatória, mas se você quer ter uma cerveja nota 10, 
por que não fazer um processo completo ao invés de pular e fazer o 
envase de sua cerveja? 

Consideramos um processo com muitos benefícios para a cerveja e que 
deve ser feito logo após terminada a fermentação. 

A maturação tem suas funções básicas, são elas: 

• Sedimentação da levedura ainda em suspensão 

• Aprimorar as características sensoriais da cerveja 

• Eliminar eventuais offflavors 
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6. Maturação 



Aqui, o tempo deve ser escolhido conforme a complexidade e estilo da 
cerveja. 

Para iniciantes, em torno de 7 dias está ok. 

A temperatura deve ser bem abaixo da de fermentação, justamente 
para interromper o processo. 

No geral a maturação deve ser feita próxima de 0 graus. 
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7- Envase 



Passado então 7 dias de fermentação e 7 dias de maturação, estamos com a 
cerveja pronta e é a hora de prepara-la para consumo. 

Neste momento a cerveja está sem gás. 

Há 2 maneiras de deixa-la pronta pra consumo. 

1. Carbonatação forçada 

2. Primming 


Para carbonatação forçada precisamos de um cilindro de C02 e todo 
equipamento necessário para inserir o gás carbônico diretamente na cerveja. 


Recomendamos a 2- opção, que é o primming. 


0 primming consiste em dar mais alimentos (açúcar) para as leveduras que 
ainda estão no mosto, voltem a gerar o C02. 
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7- Envase 



Quanto de açúcar? 

• Entre 6 a 9 gramas de açúcar por litro de cerveja, variando de acordo com a 
carbonatação desejada e o estilo da cerveja. 

Como fazer o primming? 

1. Limpe as garrafas que serão utilizadas 

2. Coloque a quantidade de açúcar desejado em cada garrafa (fazer o cálculo de 
acordo com o mencionado acima) 

3. Coloque a cerveja na garrafa, deixando 2 dedos de espaço 

4. Coloque a tampa 

5. Aguarde 10 dias para carbonatar 
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Muito obrigado 


Espero que você tenha apreciado este eBook. 


cervejeiroraiz.com.br 



@ceivejeiroraiz 

Fique de olho nas atualizações do blog 


(§>cerveje iro raiz 
Cervejas em imagens 



Cervejeiro 



@cervejeiroraÍz 

Dicas rápidas e práticas sobre cerveja 


